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CHAPON FARCI AUX CEPES 


1 chapon prêt à rôtir avec son foie et ses rognons, 2 oeufs, 2 tranches de pain de mie, 1 di de 
lait, 250 g de cèpes frais ou déshydratés, 50 g de beurre, 3 c à soupe d'eau-de-vie, 200 g de 
lard maigre, 1 pincée de 4 épices, 2 branches de thym émietté, 1 petite botte de persil plat, 3 
échalotes, 2 gousses d'ail, sel, poivre. Pour la garniture: 1,5 kg de pommes de terre, 6 oeufs, 
250 g de farine, 125 g de beurre, sel poivre, muscade. 


Préchauffez le four th 7 (210°C). Mettez le pain émietté à tremper quelques secondes dans le 
lait et pressez-le, coupez le bout terreux des champignons, lavez-les, hachez-les grossièrement 
et faites-les revenir avec le beurre. Hachez menu le lard maigre, le foie et les rognons, ainsi 
que le persil, les échalotes et l'ail. Dans un large saladier, travaillez tous ces ingrédients avec 
les oeufs, l'eau-de-vie, le thym, les 4 épices, le sel et le poivre, pour obtenir une farce assez 
homogène et bien relevée. Garnir le chapon de cette farce en tassant avec le dos d'une cuillère, 
cousez l'ouverture et glissez à four chaud. Le chapon est une viande assez grasse qu'il est 
inutile de beurrer. Laissez cuire 2 heures environ. En fin de cuisson, piquez une cuisse. Il faut 
que le jus qui s'écoule soit blanc. S'il est encore rosé, remettez à cuire 10 à 15 mn. Si la peau 
devient trop brune, couvrez le chapon avec du papier d'aluminium beurré. Pendant la cuisson 
de la viande, faites cuire les pommes de terre épluchées et coupées en quatre dans de l'eau 
bouillante salée, égouttez-les et écrasez-les en purée, préparez une pâte épaisse en mélangeant 
la farine, les oeufs, le beurre ramolli en dés, 1 verre d'eau, sel, poivre, 1 pincée de muscade. 
Incorporez la purée de pommes de terre. Formez des petites boulettes et faites frire à l'huile. 
Pour servir, dressez le chapon découpé sur un plat de service, déglacez le fond du plat de 
cuisson avec Î ou 2 c d'eau chaude et présentez le jus en saucière. Accompagnez des pommes 
dauphine. 


CHAPON POCHE A LA CREME DE FOIE GRAS 


Préparation: 15 minutes. Cuisson 2 heures 30 . Pour 6 personnes 1 chapon, 300 g de foie gras 
de canard mi-cuit, 200 g d'oignons émincés, 1 kg de châtaignes décortiquées, 10 cl de crème 
fraîche, 1 litre de bouillon de volaille, 1 petite boîte de pelures de truffe, sel, poivre. 


Verser dans une grande cocotte 3 litres d'eau ajouter les oignons et carottes sel et poivre. 
Porter à ébullition. Ajouter le chapon couvrir et laisser cuire sur feu moyen pendant 2 h 30. 
Dans une sauteuse verser le bouillon de volaille, ajouter les châtaignes et laisser sur feu 
moyen pendant 10 minutes. Réserver au chaud. Couper le foie gras en petits morceaux. Verser 
la crème dans une casserole, la porter à ébullition ajouter les dés de foie gras. Battre la sauce 
au fouet à main pour le faire fondre sur feu doux. Ajouter les pelures de truffes et le jus. Saler 
légèrement. Couper le chapon en morceaux les déposer dans les assiettes de service ainsi que 
les châtaignes, napper de sauce au foie gras. Servir aussitôt. 
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CHAPON ROTI 


Pour 10 à 12 personnes: un chapon de 3 à 4 kilos avec son foie, une belle truffe, 200 g de foie 
gras, une cuillerée à soupe de cognac, 1 dl de madère, 420 g de beurre, 2 carottes, un oignon, 
un petit bouquet garni, un demi-litre de fonds ou de bouillon de volaille, sel et poivre. Pour la 
garniture: 8 demi-pommes passées au beurre puis fourrées de purée de marron, de la confiture 
de myrtilles, peu sucrée, présentée dans une écorce de pamplemousse, 12 radis taillés en 
fleurs, quelques champignons tournés, du persil. 


Préparez le chapon et glissez de fines rondelles de truffe entre chair et peau. Faites raidir le 
foie du chapon avec 20 g de beurre dans une sauteuse. Passez-le ensuite au mixer avec le foie 
gras, les chutes de la truffe, le cognac, un peu de madère, du sel et du poivre. Bourrez le 
ventre du chapon avec cette farce, bridez-le ensuite, assaisonnez-le. Faites fondre 200 g de 
beurre dans une grande cocotte en fonte. Lorsqu'il blondit, placez la volaille dans ce beurre 
bien chaud. Retournez-la plusieurs fois afin de la faire dorer sur toutes ses faces. Enfournez 
ensuite la cocotte, sans son couvercle, dans un four à 220°C pendant 1 heure et 15 minutes. 
Arrosez le chapon de temps en temps avec le jus de cuisson. Au bout de ce temps, ajoutez les 
carottes et l'oignon finement émincés dans la cocotte ainsi qu'un petit bouquet garni. Couvrez 
et poursuivez la cuisson au four pendant encore 20 minutes. Retirez le chapon sur le plat de 
service. Entourez-le de sa garniture et tenez-le au chaud à l'entrée du four. Versez le fonds ou 
le bouillon de volaille et le reste de madère dans la cocotte. Laissez cuire 5 minutes avec les 
légumes puis passez le tout au chinois. Montez la sauce avec le fouet en ajoutant peu à peu le 
reste de beurre. Goûtez et rectifiez l'assaisonnement. Versez en saucière. 


CHAPON TRUFFE AUX MORILLES 


Pour 8 personnes: 1 beau chapon de 2 kg, 10 tartelettes rondes précuites à garnir, 100 g de 
morilles déshydratées, 1 petite truffe, 1,5 dl de crème fraîche, beurre, sel, poivre. 


La veille, truffer le chapon couper la truffe en rondelles et inciser en surface la peau du 


chapon à la naissance du cou et près du croupion. Par l'ouverture ainsi pratiquée, engager 
l'index le plus loin possible, sous la peau pour la décoller et pouvoir y glisser les rondelles de 
truffe; et laisser la volaille se parfumer, enveloppée dans une feuille d'aluminium, et au frais 
jusqu'au lendemain. La disposer alors dans un plat à four, la saler, la poivrer, la badigeonner 
largement d'huile et porter le plat au four préchauffé th 7. Baisser celui-ci à 6 au bout de 30 
mn en ajoutant régulièrement un peu d'eau dans le fond du plat. Ramener encore le thermostat 
à 5 au bout de 30 mn et laisser alors se poursuivre la cuisson pendant encore 1 h, en arrosant 
souvent la volaille. En même temps que l'on aura enfourné le chapon, mettre les morilles à 
tremper dans l'eau tiède. 45 mn avant la fin de la cuisson égoutter les morilles, les rincer très 
soigneusement dans plusieurs eaux et les mettre à étuver dans une casserole à feu doux et à 
couvert pendant 10 mn, les égoutter et réserver l'eau rendue. Dans une poêle avec 50 g de 
beurre, les faire revenir à petit feu 10 mn, ajouter leur eau réservée, saler, poivrer et laisser 
mijoter à couvert pendant 30 mn. Ajouter alors la crème fraîche délayée avec un jaune d'oeuf, 
chauffer le tout sans bouillir 5 mn et en garnir largement les tartelettes mises à réchauffer à 
l'entrée du four. Déglacer le plat de cuisson du chapon avec 1 di d'eau bouillante et servir le 
chapon avec cette sauce et sa garniture de tartelettes de morilles à la crème. 


